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Ogromne emocje towarzyszyty finatowi jubileuszowej edycji konkursu kulinar-
nego ,Bitwa Regiondw”, ktéry odbyt sie podczas Festiwalu Polskiej Zywnosci
#KupujSwiadomie w Warszawie. Wyjatkowe smaki, regionalne produkty i kunsz-
towna prezentacja finatowych potraw — 16 druzyn zaprezentowato najlepsze dania
etapow wojewddzkich.

Na miano najsmaczniejszej potrawy regionalnej zastuzyty Raki po polsku — Derte
Koty przygotowane przez Koto Gospodyn Wiejskich Zakocie ,Wygodni Zakociacy”
z woj. mazowieckiego. Miejsce IT wywalczyto Koto Gospodyn Wiejskich w Weglinie
zwoj. lubelskiego za Nadziewang kaczke w zalewie miodowej. Miejsce 111 zajeto Koto
Gospodyn Wiejskich ,Otwarty Krag” w Wygnanowie z woj. tédzkiego, ktore przygoto-
wato Zur opoczynski.

0 wysokim poziomie tej edycji konkursu $wiadczy, ze jury postanowito réwniez przy-
znac wyrdznienia dla 6 druzyn: Kota Gospodyn Wiejskich w Kluszkowcach za potrawe
Wolno piecono krolico noga w sasie z daréw lasu z gatuskami i cyrwonom kapustom,
Kota Gospodyn Wiejskich w Niestabinie za Zur z pierogami faszerowanymi biat kiet-
basa, Kota Gospodyn Wiejskich w Toczytowie za danie Kurczak z podlaskiej zagrody,
Kota Gospodyn Wiejskich w Zdrojach za potrawe Zrolowana Biata Dama, Kota Gospo-
dyn Wiejskich Nasale za Nasalska dzika zalewajke zajadana z pajda swojskiego chle-
ba oraz Kota Gospodyn Wiejskich ,Sami Swoi” w Miczutach za potrawe Mazurskie
Dziady z lesnym twistem.

Serdecznie gratulujemy laureatom, a takze pozostatym zespotom, ktére dotarty do
wielkiego finatu kulinarnych rozgrywek! Wspaniale kultywujecie polskie tradycje ku-
linarne, pokazujac hogactwo regionalnej kuchni. Ogromnie za to dziekujemy.

A Panstwu przekazujemy receptury mistrzowskich potraw i goraco zachecamy do
ich przygotowania!



Kolo Gospodyn Wiejskich

,»lworcza Osada”
w Biadaszce

woj. dolnoslgskie

Karp w duecie

na dwa sposoby

Skladniki: Przygotowanie

e karp 8 dzwonek (wczesniej przemrozonych  Rybe solimy i pieprzymy, obtaczamy w wy-
z warzywami i cebula, nastepnie, mieszanych obu rodzajach maki z pokrojo-
rozmrozonych w posolonym lekko mleku) nym koperkiem — pierwsze cztery kawatki

e kapusta kiszona 1 kg (obgotowana smazymy po obu stronach na ztoty kolor,
wczesniej z lisciem laurowym, a kolejne cztery kawatki obtaczamy w roz-
pieprzem i zielem angielskim) trzepanych jajkach, nastepnie w pokruszo-

e kalarepa 3 szt. nych ptatkach kukurydzianych i smazymy po

e pietruszka 3 szt. obu stronach na ztoty kolor, pilnujac, by sie

e ziemniaki 3 szt. wieksze nie przypality.

Te trzy warzywa posolone, pieczemy
w piekarniku w rekawie, do migkkosci.

Dodatkowo

e masto

e koperek

e makaziemniaczana i krupczatka
e ptatki kukurydziane

e jajkaittuszcz do smazenia ryby




Zimna kapuste szatkujemy i dodajemy do niej Mozna przytrzymac troche dtuzej, jesli ka-
sporo pokrojonego koperku oraz starte zim- pusta byta juz bardzo schtodzona. Z upie-
ne masto (50 g). Mieszamy i wyktadamy na czonych warzyw robimy puree, dodajac
blaszke tak, by na te kapuste utozy¢ pierw- masto do zblendowanych warzyw, i dopra-
sze cztery kawatki karpia skropione cytryna. wiamy sola. Podajemy pierwszy kawatek
Na gore kazdego kawatka ktadziemy kawa- na kapuscie, tak jak sie piekt, obok puree,
tek masta i wktadamy do piekarnika (180°C) i kolejne dzwonko w kukurydzianej panierce.
na okoto 15 min. Po 5 minutach doktadamy

nastepne cztery kawatki karpia (rowniez

z plasterkiem masta, ale juz nie na kapuscie)

i razem zapiekamy przez kolejne 10 min.
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Kolo Gospodyn Wiejskich /"

w Zdrojach

woj. kujawsko-pomorskie

Zrolowana Biala Dama

Skiadniki:

Rolada

e 1 duzapiers z gesi bez skory

(lub 2 mniejsze)

200 g swiezych lub mrozonych maslakdow
200 g wedzonego boczku

1 jabtko, najlepiej lekko kwasne

1 zabek czosnku

1 mata cebula

1 tyzka smalcu z gesi

1 tyzeczka suszonego majeranku

1/2 tyzeczki czabru

musztarda do posmarowania miesa
sol i Swiezo mielony pieprz

kilka ziaren jatowca, gatazka lubczyku
sznurek rzezniczy lub wykataczki
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To danie tgczy w sobie szlachetnos¢ gesiny
z aromatem lesnych grzybow i tradycyjny-
mi dodatkami kuchni polskiej. Wyjatkowa
rolada, zwana Biata Dama, przygotowana
jest z piersi gesiej faszerowanej maslakami,
jabtkiem i wedzonym boczkiem, co nadaje
jej niepowtarzalny smak i elegancki wyglad.
Catos¢ podana jest z ziemniakiem faszero-
wanym mastem, swiezymi ziotami i kozim
serem oraz modra kapusta duszong z so-
kiem porzeczkowym.

Przygotowanie

Farsz z maslakow

Jesli uzywamy maslakow mrozonych, nale-
2y je rozmrozi¢ i odcisna¢ z nadmiaru wody.
Swieze oczyscié i pokroi¢. Cebule i czosnek
posiekac, zeszklic na smalcu, nastepnie
dodac grzyby i smazy¢, az odparuje ptyn.
Doprawi¢ solg, pieprzem, majerankiem
i czabrem. Odstawi¢ do wystudzenia.

Rolada

Piers gesi oczyscic, przekroi¢ wzdtuz (nie do
konca) i roztozy¢ na ptasko. Delikatnie rozbi¢
ttuczkiem, by uzyskac¢ réwna powierzchnie.



Posmarowac musztarda, natozy¢ porcje far-
szu, kawatki jabtka oraz plastry wedzonego
boczku. Zwinac ciasno w rolade, zabezpie-
czy¢ sznurkiem lub wykataczkami. Obsma-
zy¢ krotko z kazdej strony, a nastepnie prze-
tozy¢ do garnka. Dusi¢ pod przykryciem na
matym ogniu z dodatkiem lubczyku i jatowca,
podlewajac rosotem z gesi. Mieso powinno
by¢ miekkie i soczyste. Doprawic solg, pie-
przem i odrobing majeranku.

Ziemniak faszerowany

Wybra¢ sredniej wielkosci ziemniaki, do-
ktadnie umyc i ugotowac¢ w mundurkach, az
beda miekkie, lecz zwarte. Przekroi¢ na pot
i delikatnie wydrazy¢ srodek. Masto utrzec
lub ugnies¢ z posiekana natka pietruszki
i koperkiem, dodac pokruszony ser kozi. Tak
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przygotowanym farszem napetnic¢ todeczki
ziemniaczane, posypac odrobing sera i za-
piec w piekarniku w 180°C przez ok. 10 mi-
nut, az ser sie roztopi i lekko zrumieni.

Podanie

Rolade mozna podac w catosci na potmisku —
wtedy pieknie prezentuje sie wsrdd dodat-
kow — albo pokroi¢ w plastry i utozy¢ na
talerzu, podkreslajac strukture farszu. Obok
uktadamy faszerowany ziemniak i porcje
modrej kapusty duszonej z sokiem porzecz-
kowym. Catos¢ dekorujemy swiezymi ziota-
mi i polewamy sosem powstatym z duszenia
rolady, ktory mozna lekko zredukowac, aby
byt aromatyczny i gesty.

reglonow
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Kolo Gospodyn Wiejskich

w Weglinie

woj. lubelskie

Nadziewana kaczka
w zalewie miodowej

Skiadniki:

kaczka z hodowli tradycyjnej
midd gryczany ok. pét szklanki
watrébka drobiowa ok. 200 g
kasza gryczana palona 500 g
cebula 1 szt.

smalec do smazenia
przyprawy: sol, pieprz, pieprz ziotowy
Swieze ziota: lubczyk, rozmaryn,
tymianek i pietruszka

grzyby suszone, najlepiej borowiki
jabtka

e zurawina, jagody po 200 g




Przygotowanie

Kaczke swiezo ubita, oskubana i wypatro-
szong nalezy zala¢ na kilka godzin (najle-
piej na noc) solanka z dodatkiem miodu
i Swiezych ziot.

Farsz

Gotujemy watrobke, ktora mielimy w ma-
szynce z drobnym sitkiem, dodajemy pod-
smazong na smalcu cebulke, grzyby wcze-
$niej namoczone i obgotowane, dodajemy
ugotowang kasze oraz przyprawiamy do
smaku. Tak przygotowanym farszem nadzie-
wamy kaczke. Pieczemy na ztoty kolor pod
przykryciem w temperaturze 160°C przez

ok. 2 godziny (w zaleznosci od wielkosci
kaczki), po czym odkrywamy i dopiekamy ok.
30 minut. W trakcie pieczenia kaczke w miare
potrzeby polewamy powstatym sosem.

Dodatkiem do kaczki sa pieczone jabtka
oraz sos jagodowo-zurawinowy.

Sos jagodowo-zurawinowy

Jagody zasypujemy cukrem, podlewamy
biatym winem, gotujemy razem ok. 10 mi-
nut, po czym dodajemy konfiture z zurawiny,
chwile razem gotujemy, doprawiamy cu-
krem do smaku.
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Kolo Gospodyn Wiejskich

,zWianeczki”
z Kotowic

woj. lubuskie

Browcowy rarytas
z leSnym skarbem

Skiadniki:

Rolada z dzika

1 kg schabu z dzika

1,5 kg boczku z dzika

30 dag swiezych borowikdw
2 tyzki musztardy

3 zabki czosnku

4 g papryki stodkiej

6 g majeranku

20 g pieprzu prawdziwego
1 g gorczycy

sol do smaku

Surowka

1 kg czerwonej kapusty
1 cebula

Srednie jabtko

5 tyzek octu jabtkowego
1,5 tyzeczki soli

pot tyzeczki pieprzu
tyzka cukru
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Ziemniak Hasselback
e 3Srednie ziemniaki
e 1/2tyzkioliwy

e zabek czosnku

e tyzka masta

Sos demi-glace

e 1 kg kosci wotowych

e 1 kg koscizdzika

e marchew, seler pietruszka,
cebula por, lis¢ laurowy,
1 ziele angielskie, rozmaryn,
tymianek, wino czerwone,
koncentrat pomidorowy,
$liwka suszona, czosnek,
cebula kostka, miod

Kompot

3 laski rabarbaru

300 g malin

3 jabtka

1 kg truskawek

2 tyzki cukru brazowego
mieta, gozdziki



Przygotowanie

Rolada z dzika

Mieso marynujemy w zalewie solankowej
z zielem angielskim, lisciem laurowym i ja-
towcem. Po wyjeciu osuszamy, ptat boczku
smarujemy musztarda, czosnkiem i resz-
ta przypraw. Schab nadziewamy borowi-
kiem i otulamy boczkiem, formujac rolade.
Pieczemy w piekarniku okoto 3 godzin
w 200°C, zmniejszajac 3 razy temperature.

Suréwka

Kapuste szatkujemy, sparzamy wrzgtkiem,
po ostygnieciu dodajemy pokrojong cebulg,
jabtko, koperek i reszte przypraw. Schta-
dzamy w loddéwce.

Ziemniak Hasselback

Ziemniaki dobrze umyc¢, zrobi¢ naciecia co
2 mm, wstawi¢ do naczynia zaroodpornego,
wlac olej i rozgnieciony czosnek. Pieczemy
45 minut w 200°C. Dodajemy masetko
i koperek.

regionow
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Sos demi-glace

Kosci nacieramy koncentratem i pieczemy
w piekarniku, az sie mocno spieka. Warzy-
wa obieramy i pieczemy w piekarniku. Wrzu-
camy wszystko do garnka, zalewamy woda
i czerwonym winem, dodajemy przyprawy
i gotujemy 3—-4 dni. Wszystko odcedzamy
i schtadzamy. Zbieramy ttuszcz. Podsma-
zamy pozostatg cebule pokrojong w kost-
ke i dodajemy do ptynu, dodajemy Swiezy
tymianek rozmaryn, i pokrojong Ssliwke.
Wszystko redukujemy o potowe (gotujemy)
az sos sam w sobie bedzie miat gesta kon-
systencje. Miksujemy, doprawiamy i jeszcze
raz cedzimy przez geste sito.

Kompot

Do gotujacej wody dodac cukier, sok z cy-
tryny, owoce. Po ok 10 minutach odcedzic,
dodac miod, miete i gozdziki.

b
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Broweowy rarytas z lesuym skarbem



Kolo Gospodyn Wiejskich S
»Otwarty Krag”
w Wygnanowie

woj. todzkie

Zur opoczynski

Skladniki
na 1000 ml zakwasu:

e 600 mlwody przegotowanej

e 8tyzek makizytniej typ. 2000—do 140 g

o kilka kawatkdw skérek z chleba (najlepigj
wiejskiego) lub opcjonalnie klika tyzek
kwasu z kiszonych ogorkow
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Tradycyjne produkty regionalne stanowiace
podstawe zuru opoczynskiego to zakwas sta-
ropolski przygotowywany kilka dni wczesniej
na mace zytniej w tradycyjnej garcynie — gli-
nianym dzbanku nadajacym niesamowitych
waloréw smakowych. Potrwa podawana jest
z wiejska kietbasa i jajkami od ,,szczesliwych
kur” z wolnego wybiegu. Kazdy sktadnik zuru
opoczynskiego musi mie¢ odpowiednie re-
gionalne pochodzenie i ,tradycyjna” jakosc.
W regionie opoczynskim mozna naby¢ migso
i wedliny przygotowywane przez lokalnych
producentéw wedtug tradycyjnych przepisow.
To wtasnie te sktadniki sa podstawa naszego
dania regionalnego, ktére ma unikatowe wa-
lory smakowe, zapachowe i wizualne.

Zakwas na zur opoczynski to podstawa przy
szykowaniu kwasnej zupy na bazie maki
zytnie]. Taki zakwas zawsze warto miec
w lodowce, np. przed Swietami. Podstawa
dobrego zuru jest zakwas zytni. Zakwas
mozna przygotowac z duzg iloscig czosnku.
Jest mocny, lepszy od zuru tradycyjnego,
lecz my przygotowujemy go bez dodatkdw,
poniewaz mozna go wykorzysta¢ rowniez
jako baze do pieczenia chleba. Mozna dodac
pozostatosci lub czes¢ starego zakwasu.



Przygotowanie

Make rozprowadzamy w matej ilosci zim- zakwas (gotowac ok. 5 minut). Na taka ilos¢
nej wody w garcynie (dzbanek gliniany), Zuru wlewam okoto 150-200 ml zakwasu.
dolewamy pozostatg czes¢ wody lekko Wyjatkowego smaku tej potrawie dodaje
podgrzanej i odstawiamy do zakwaszenia w ostatnim etapie przygotowywania okra-
w ciepte miejsce na okoto 3-4 doby. szenie zupy tradycyjnym wiejskim smalcem
Pierwszy, a zarazem najwazniejszy sktad- ze smazonego boczku z odrobing cebuli
nik juz mamy. i nuta sprasowanego czosnku oraz tartego
chrzanu. Nieodzownym elementem zuru
Aby przygotowaC smaczny zur opoczyn- opoczynskiego jest tez tradycyjna wiejska
ski, nalezy w pierwszej kolejnosci ugoto- kietbasa wedzona lub biata parzona. Po-
wac wywar z zeberek i kosci wieprzowych krojong nalezy doda¢ w ostatnim etapie
(najlepiej lekko wedzonych) z dodatkiem gotowania (ok. 15 min). W tym czasie zur
liscia laurowego, ziela angielskiego, maje- doprowadzi¢ do wrzenia, co powoduje jego
ranku, cebuli, soli, pieprzu oraz niewielkie] powolne gestnienie. Pamietajmy, ze nie-
ilosci warzyw (wszystkie sktadniki zagoto- odzownym elementem zuru jest podawane
wac). Na tarce scieramy lub drobno kroimy: do tej zupy kurze jajko gotowane na twardo
kawatek bulwy selera, korzen pietruszki, w towarzystwie wypieczonego na tym sa-
obrang marchew. Dodajemy kawatek pora mym zakwasie chleba wiejskiego. Opcjo-
i zalewamy 1,5 litra wody. Catos¢ gotu- nalnie zur opoczynski byt czesto podawa-
jemy okoto godziny. Bulion przecedzamy ny z ziemniakami skurczokami (ziemniaki
i uzywamy do zrobienia zuru. Do delikatnie  gotowane w tupinach), okraszonymi olejem
gotujacego sie wywaru wlewamy ukiszony rzepakowym i zesmazong cebulka.
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Kolo Gospodyn Wiejskich
w Kluszkowcach

woj. matopolskie

Wolno piecono krélico noga

}'//Ill\\“’

w sosie z darow lasu z galuskami

i cyrwonom kapustom

Przygotowanie

Mieso krolika:

Zamarynowa¢ na min. 48 godzin w masle
klarowanym, soli, czosnku niedzwiedzim
i papryce czerwonej — stodkiej/ostrej. Ob-
smazy¢ na suchej patelni tak, aby pozamy-
kac pory. Piec kazda noge osobno w papierze
do pieczenia oraz folii aluminiowej (zawing¢
w taki sposéb, aby marynata i masto nie
wyptynety podczas pieczenia) w temp.
180°C przez 1,5-2,5 godz. w zaleznosci
od wielkosci krolika i poszczegdlnych partii,
sprawdzajac co jakis czas miekkos¢ miesa.

Gatuski:

Ugotowac ziemniaki z solg (najlepiej wybrac
taka odmiane, ktora nie jest wodnista). Po
ugotowaniu odstawi¢ z uchylong pokrywa
na 10-15 min — w zaleznosci od wielkosci
garnka (nie odcedzac!).

Po odstawieniu dodac troche maki dobrej
jakosci i zagniata¢ wszystko razem ttucz-
kiem na wolnym ogniu - tak aby maka mo-
gta sie zaparzyc, ale nie przypali¢. Gotowe
ciasto wyktadac z garnka na osobny talerz,
jedna tyzka wybierajac z garnka, a druga

M



oddzielajac na talerz lub miske (tzw. scy-
kanie) — dzieki temu gatuski wyjda réwnej
wielkosci i podobne w ksztatcie.

Dla uzyskania chrupkosci gatuski mozna
delikatnie podsmazy¢ na niewielkiej ilosci
ttuszczu.

Czerwono kapusta:

Czerwong kapuste drobno poszatkowac
(recznie nozem lub na tarce), posoli¢, za-
gnies¢ z sola i odstawi¢. Doda¢ drobno
startg marchewke i jabtko, drobno pokro-

jong nac¢ pietruszki i koperku. Doprawic¢
sola, pieprzem, odrobing oleju/oliwy oraz
octu i cukru.

Sos z horowikow:

Podsmazy¢ na masle cebulke na ztoty ko-
lor, doda¢ prawdziwki — dusi¢ 15-20 min.
Doprawi¢ sola, pieprzem, cytryng i ty-
miankiem. Doda¢ smietane 30%, na wol-
nym ogniu sos zredukowac tak, aby nabrat
odpowiedniej gestosci.




Kolo Gospodyn Wiejskich

Zakocie

»Wygodni Zakociacy”

wo0j. mazowieckie

Raki po polsku
yberte Koty”

Skiadniki:

e do 60 szt. rakdw

(moga byc¢ roznej wielkosci)
5 dkg masta

1/2 litra $mietany

1/4 litra wina

garsc kopru

sol do smaku

Nl

Uzyty przez nas przepis pochodzi z ksigzki
z roku 1934 (obecnie biaty kruk). To wy-
jatkowe wydanie jest przekazywane z po-
kolenia na pokolenie w rodzinie, ktorej
cztonkowie aktywnie dziatajg w naszym
kole. Teraz mamy mozliwos¢ korzystania
z rdznych wspaniatych przepiséw opisa-
nych w tej ksigzce. Przedstawiony przez
nas przepis, wedtug ustnych przekazow,
byt najczesciej stosowany do przygotowa-
nia i podania rakéw do czasu ich wyginie-
cia w naszym rejonie.

Raki naleza do najsmaczniejszych skoru-
piakéw. W dawnych czasach podawane
byty na najwykwintniejszych przyjeciach,
a takze byty codziennym pozywieniem dla
najbiedniejszych.



Przygotowanie

Raki wyszorowac szczotka i starannie optu-
ka¢ w kilku wodach, dopoki ostatnia nie
bedzie czysta. Po wymyciu sparzy¢ 0so-
lonym ukropem, nastepnie gotowac¢ pod
przykrywka. Roztopi¢ w rondlu masto, wto-
zy¢ raki, wla¢ smietane, wino, dodac gars¢
zielonego siekanego kopru. Nastepnie do-
prawi¢ sola do smaku i dusi¢ maksymalnie

igciom mie cierpi. Barbaczyistwen
cwego ritki Kisekd, (eE
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% . ¢ o zattm do golowanid, trzely
m.-n“fw"?um: i staranuie oplokud w kilku wodach, l::r
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20 minut, gdyz dtugie duszenie powoduje
ich wysuszenie i utrate smaku.

Jako ciekawostke dodamy, iz raki najsmacz-
niejsze sg od maja do sierpnia, tj. w miesia-
cach niemajacych w swojej nazwie tacin-
skiej litery ,,r”.



Kolo Gospodyn Wiejskich

Nasale

woj. opolskie

Nasalska dzika
zalewajka zajadana
z pajda swojskiego chleba

Skiadniki:

Nasalska dzika zalewajka
e 1,5 kgroznego rodzaju wedlin z dziczyzny - To jedna z najstarszych i unikatowych pol-

wedzona szynka, kietbasa, schab lub
poledwica oraz wedzone zeberka i boczek
1,5 kg ziemniakdw

2 duze garscie suszonych grzybow

2 szklanki zakwasu — zur

warzywa (marchew, seler, cebula,
pietruszka)

przyprawy (sél, pieprz, liscie laurowe,
ziele angielskie, czosnek niedzwiedzi,
majeranek), — zielenina do smaku (na¢
pietruszki, lubczyku, selera, majeranku,
liscie magii)

8 swojskich jaj

Nasalska pajda chleba

100 g aktywnego zakwasu

550 g maki pszennej typ 550

lub 750 z mtyna w Uszycach

10 g swiezych drozdzy z Wotczyna
400 ml letniej wody

mozna dodac 20 g siemienia lnianego,
20 g sezamu, 50 g stonecznika.

Zalewajka to smak polskiej wsi — prosta
i aromatyczna. To tradycyjna zupa z daréw
lasu z ziemniakami i zakwasem na zur.

skich zup. Pierwsze wzmianki pochodza
z XIX wieku z todzi i Radomia. Od 2009 roku
jest wpisana na Liste Produktéw Tradycyj-
nych. Zalewajke tradycyjnie jadano z paj-
da chleba , dodajac do niej okrase z cebuli,
stoniny lub sadta (dzis zastapiono boczkiem
i wedzonkami, bo czym chata bogata, tym
jadto lepsze). Nasalska zalewajka zwigzana
jest réwniez z darami lasu czyli dziczyzng
I grzybami — poniewaz Nasale to wioska
znajdujgca sie przy najwiekszym komplek-
sie lesnym PGL Nadlesnictwa Kluczbork,
a chleb pieczemy z wykorzystaniem
produktow lokalnych jak maka z mtyna
w Uszycach i drozdze z Wotczyna.

&\\‘"h
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Przygotowanie

Nasalska dzika zalewajka

Swojska dzikg wedzonke — kietbase, szynke,
poledwice lub schab z dzika, wedzone ze-
berka z dzika lub kosci wedzone wktadamy
do garnka, wlewamy wode i zagotowujemy.
Zdejmujemy szumowiny (jesli sie pojawia),
dodajemy duzo zieleniny (seler, lubczyk,
magii, majeranek), marchew, pietruszke
i seler oraz namoczone grzyby. Wrzucamy
pieprz ziarnisty, liscie laurowe i ziele angiel-
skie zagotowujemy gotujemy wywar na ma-
tym ogniu ok. 2 godzin. Wyjete wczesniej z
wywaru wedliny kroimy na plastry. Cebule
i czosnek drobno siekamy lub $cieramy na
tarceipodsmazamy natyzce ttuszczurazem
zboczkiem. Dodajemy wszystko do wywaru.
Nastepnie wlewamy caty zakwas i zago-
towujemy. Pod koniec wsypujemy czosnek
niedZzwiedzi i majeranek, ewentualnie do-
salamy do smaku. Gotujemy jeszcze przez
10 minut. Na koniec dodajemy ugotowane
osobno, drobno pokrojone w kostke ziemnia-
ki. Podajemy z wktadka z gotowanych jajek.

Zeberko lub obrane mieso z wedzonych
kosci podajemy razem z zalewajka jako
wktadka (wtedy jest to bardzo pozywna
i bogata zalewajka) lub spozywamy osob-
no z musztarda, chrzanem i swojska pajda
chleba. Dzika zalewajka ma cudny zapach
i wyrazisty smak.

Nasalska pajda chleba

Swieze drozdze rozdrobni¢ w 400 ml let-
niej przegotowanej wody, dodac¢ zakwas
i reszte sktadnikéw. Miesza¢ drewniang
tyzka do uzyskania gestej konsystencii.
Mase chlebowa przetozy¢ do blaszki lub
podtuznych foremek wytozonych papie-
rem do pieczenia i zostawi¢ do wyro$niecia
ok. 1 godzine. Gore posypujemy wedtug
wtasnych smakdéw sezamem, czarnuszka,
dynia. Nastepnie wktadamy do nagrzane-
go gora—dot pieca na 60 minut. Pierwsze
15 min w 250°C, kolejne 45 min w 200°C.
Chleb smakuje wysmienicie, bo wykonany
z produktow lokalnych.




Kolo Gospodyn Wiejskich
w Nagorzanach
+NAGORZANKI”

woj. podkarpackie

Borowik, kluseczka,
Smietanka i wykwintna

niespodzianka

Skladniki:

Zupa grzybhowa Kluseczki

e okoto 40 dkg suszonych borowikow e okoto 30 dkg maki typu 450
szlachetnych e 2jajka

e okoto 90 dkg horowikdw swiezych e szczypta soli

e 3litry wody

e okoto 0,5 kg kosci wieprzowej Grzanka

e okoto 1 kg kosci wotowych e 1 bagietka

e okoto 1 kg kosci drobiowych e peczek pietruszki

e 2 Srednie marchewki e 1 tyzka miodu debowego

e 1 wieksza pietruszka e 10 dkg orzechow nerkowca

e 1 Sredniseler e okoto 35 mloliwy z oliwek

e pot pora e sOl, pieprz do smaku

e 1cebula e 15 dkg sera podpuszczkowego z kozieradka

e 2 zabki czosnku

e peczek natki pietruszki

e 3tyzki masta

e przyprawy (sol pieprz do smaku)

e okoto 250 ml stodkiej Smietanki

Ny, g
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Przygotowanie

Zupa grzybowa

Suszone grzyby umiesci¢ w waskim naczy-
niu, zala¢ 500 ml zimnej wody, przykryc¢
i odstawi¢ na minimum 4 godziny.

Do duzego garnka wlac¢ 3 litry wody, dodac
kosci wotowe, drobiowe i wieprzowe. Do-
prowadzi¢ do wrzenia, zebra¢ szumowiny,
a nastepnie gotowac na matym ogniu przez
okoto 1 godzine.

Do wywaru wrzuci¢ obrang wtoszczyzne
i przyprawy. Gotowac jeszcze przez 30 mi-
nut, po czym wyja¢ warzywa. Namoczone
grzyby wraz z woda przelac¢ do garnka, za-
gotowac i odlac pierwsza wode, aby pozby¢
sie goryczki. Odcedzone grzyby pokroic,
podsmazy¢ na masle i doda¢ do wywaru.
Gotowac do migkkosci.

Pokrojone swieze grzyby podsmazy¢ na
masle z drobno posiekana cebulka. Row-

niez dodac¢ do zupy. Z wywaru wyjac kosci.
Pod koniec gotowania zupe doprawi¢ $mie-
tanka, sola i pieprzem do smaku.

Kluseczki

Make taczymy z jajkami i solg a nastepnie
powoli wlewamy na osolony wrzatek. Klu-
seczki gotujemy do czasu wyptyniecia, od-
cedzamy i przelewamy zimng woda.

Grzanka

Kroimy bagietke po ukosie na 2 cm, wkta-
damy do piekarnika na okoto 2 min. Myjemy
peczek pietruszki, wrzucamy do blendera,
dodajemy miod, orzeszki i oliwe, wszyst-
ko miksujemy. Gotowym pesto smarujemy
grzanke. Gore grzanki posypujemy pokru-
szonym serem.

Zupe podajemy z kluseczkami, posypang
natka pietruszki i przyozdabiamy przygoto-
wana grzanka.




Kolo Gospodyi Wiejskich /I

w Toczvyiowie

woj. podlaskie

Kurczak

z podlaskiej zagrody

Skiadniki:

Sredniej wielkosci kurczak
gospodarski —ok. 2 kg

4 Ewiartki z kurczaka

1/3 chatki i 1 kajzerka

1 jajko

1 peczek natki pietruszki

2 marchewki

1 szklanka mleka

2/3 kostki masta

1 tyzeczka solii 1/2 tyzeczki pieprzu
(zwiekszy¢ w zaleznosci od ilosci farszu)
przyprawy do natarcia tuszki —

po ok. 1/4 tyzeczki (czabru, tymianku,
oregano, majeranku, rozmarynku,
kozieradki, papryki czerwonej, soli

i pieprzu)

&\\\Ilh.
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Jako dodatek do dania:

Purée z ziemniakow:

1,5 kg ziemniakdw maczystych

1 tyzka masta

200 ml mleka

1/8 tyzeczki gatki muszkatotowe;

1/4 tyzeczki pieprzu grubo mielonego
1 tyzeczka soli

Ogrodowa satatka:

2 mate cukinie (zotta i zielona)
2 tyzki octu winnego

1 tyzeczka soli

1 czerwona cebula

1/4 peczka zielonej pietruszki
kwiaty cukinii

\\\\\“ l[/,‘



Przygotowanie

Osuszamy tuszke kurczaka, a nastepnie
ostrym nozem odcinamy skore od miesa,
pozostawiajgc cate skrzydetka i nogi. Z po-
dudzia wytamujemy kostke. Tak przygoto-
wanego kurczaka odktadamy.

Masto klarujemy na patelni, a nastepnie
wszystkie podane sktadniki do farszu mie-
limy, uzywajac grubszego sitka. Dodajemy
przyprawy i duzo posiekanej natki pie-
truszki, whijamy jajko i wlewamy 1/2 rozto-
pionego na patelni masta. Mase doktadnie
wyrabiamy do momentu, az bedzie btysz-
czaca. Nastepnie od korpusu kurczaka
odcinamy piersi, ktérymi po lekkim rozbi-
ciu i natarciu mastem, obtozymy wnetrze
tuszki, wktadajac jednoczesnie gotowy
farsz. Zszywamy tuszke, nogi wigzemy ba-
wetniana nicia.

Tak przygotowanego kurczaka nacieramy
przyprawami i polewamy pozostatym ma-
stem. Uktadamy na blaszce i wstawiamy
do piekarnika. Pieczemy przez ok. 1 godz.
20 min (w zaleznoéci od wielkoéci) w tem-

peraturze 200°C. Po ok. 50 min kurczaka
przewracamy na druga strone, polewajac
powstatym sosem.

Sposob przygotowania purée:

Ziemniaki obieramy, gotujemy i odcedzamy.
Nastepnie intensywnie ubijamy, stopniowo
dolewajac gorace mleko i dodajagc masto.
Doprawiamy $wiezo starta gatka muszka-
totowa oraz pieprzem. Masa powinna byc
gtadka i I$niaca. Prébujemy i w razie potrze-
by doprawiamy.

Sposob przygotowania ogrodowej satatki:

Cukinie kroimy w talarki, a kazdy talarek
dzielimy na ¢wiartki. Posypujemy sola i od-
stawiamy na kilka minut. Czerwong cebule
obieramy, kroimy w pidrka, rowniez solimy
i odstawiamy. Nastepnie odciskamy sok
z obu warzyw. Ocet winny mieszamy z mio-
dem do catkowitego rozpuszczenia i pole-
wamy nim satatke. Doktadnie mieszamy,
a na koniec dodajemy posiekang natke pie-
truszki wedtug uznania. Catos¢ podajemy na
kwiecie cukinii, wczesniej usuwajac precik.




Kolo Gospodyn Wiejskich
Gronajny

woj. pomorskie

Szczupak nadziewany
szyjkami rakowymi

Skiadniki:

2 kg szczupaka

2 mate jajka

3 tyzki posiekanego koperku

1 tyzeczka soli

1/2 tyzeczki pieprzu biatego mielonego
1/2 tyzeczki swiezo startej gatki
muszkatotowe]

2 ptaskie tyzki kaszy manny (opcjonalnie)
1 tyzka butki tartej (opcjonalnie)

e 0,5 kg szyjek rakowych

my
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Przygotowanie

Rybe wyczysci¢, zdja¢ skore, podzieli¢
na mniejsze czesci i gotowac bez skory
na parze wywaru z rosotu. Po ugotowaniu
wyjac osci z ryby, doda¢ koperek, sucha
kasze, butke tarta, jajka — wymieszac
wszystko doktadnie, zemle¢ i doprawi¢
do smaku. Do masy doda¢ uprzednio po-

BITWA

regionow

KGW
Gronajny

o szyjkami
Sccoupal nadsewany

krojone i usmazone szyjki rakowe. Mase
uformowac w watki, natozy¢ skére ryby na
wierzch watka i zawina¢ w folie aluminio-
wa, a brzegi skreci¢ jak cukierek, Sciskajac
jednoczesnie zawartosc. Rolady piec w pie-
karniku 45 minut przy 160°C, po czym wy-
studzi¢ i pokroi¢ na zimno.




Kolo Gospodyn Wiejskich

Porabka

woj. Slgskie

Zebrocka lesnym
sosem polana
z Kiszong kapusta

Skiadniki:

1 litr wody + 1 tyzeczka soli

+ 1,5 szklanki kaszy peczak

15 dkg cebuli + ttuszcz do smazenia

1,5 kg ziemniakdw (obranych)

3 z6ttka + 3 biatka

1 tyzeczka soli (ptaska)

1 tyzeczka pieprzu (ptaska)

ziota wedtug uznania (tymianek, papryka
stodka, kolendra, majeranek, kminek)
20 dkg boczku wedzonego lub surowego

60 dkg topatki wieprzowej (zamarynowac:

1/2 ptaskiej tyzeczki soli + 1 tyzeczka
przyprawy do miesa + 2 tyzki oleju)
200 ml mleka

&\\\Ilh.
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Sos lesny

o 10 dkg masta

0,5 kg grzybdw swiezych
15 dkg cebuli

250 ml Smietany kwasnej
sol, pieprz do smaku

Surdwka z kiszonej kapusty
1/2 kg kapusty kiszonej

10 pomidorkéw koktajlowych
1/2 peczka pietruszki

1 ptaska tyzeczka cukru
tyzka oleju

.~\\|’%
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Przygotowanie

Mieso pokroi¢ w drobng kostke i udusi¢
do miekkosci. Boczek pokroi¢ w drobna
kostke i podsmazy¢ (nie robi¢ skwarek).
Cebule podsmazy¢ (troche wiecej niz na
szklaco). Obrane ziemniaki zetrze¢ na tar-
ce o $rednich oczkach, odcisnac¢, sparzyé
goracym mlekiem, doda¢ skrobie pozosta-
ta z odcisnietej wody.

Do ziemniakow doda¢ Zéttka, cebule, sdl,
pieprz, ziota, mieso, hoczek i piane z biatek.
Jezeli trzeba, to dodac sol.

Wstawi¢ do piekarnika na 170°C i piec ok.
1,5 godz. Wytaczy¢ piekarnik i zostawi¢ na
15 minut, a potem wyjac¢ zebrocke. Pokroic¢
na porcje.

esnym sosem poland
m e

Sos lesny

Cebule i grzyby pokroi¢ w drobng kostke,
cebule zeszkli¢, dodajac tyzke masta. Grzy-
by udusi¢ z dodatkiem reszty masta, dodac
cebule i dusi¢ do migkkosci. Wlac¢ Smietane
i zagotowac. Dodac sél i pieprz do smaku.

Surdéwka z kiszonej kapusty

Kapuste odcisna¢ i pokroi¢, pomidorki po-
kroi¢ w ¢wiartki, pietruszke posiekac. Wy-
mieszac wszystkie sktadniki.

I
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Stowarzyszenie

Karsy Razem

woj. Swietokrzyskie

Karp po karsku

Skiadniki:

e 1 Swiezy karp (ok. 2 kg), wypatroszony,
obrany z tusek

e 800 g miesa mielonego z topatki

wieprzowej

10 jajek

300-400 g butki tartej

1 duzy peczek Swiezej natki pietruszki

1 tyzka soli

1 tyzeczka pieprzu

1 tyzka oleju (do smarowania karpia)

olej do smazenia kotlecikow

,\\\\ ”%
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Przygotowanie

Przygotowanie karpia i skory:

Oczys¢ doktadnie karpia: wypatrosz go,
usun tuski i doktadnie umyj. Zacznij zdej-
mowac skore od strony brzucha, w miej-
scu po patroszeniu. Powoli i delikatnie od-
dzielaj skore od miesa tutowia, pomagajac
sobie palcami i ostrym nozem. Gtowa ryby
pozostaje nienaruszona i przymocowana do
skory — nie odcinaj jej. Sciagaj skore ostroz-
nie, jak rekaw z reki, az do ogona (ogon
mozna zostawi¢ lub usunac). Odtéz skore
z gtowa na bok - postuzy do nadziewania.

Oddzielanie miesa:

Mieso ryby oddziel doktadnie od osci.
Najlepie] wyjac cate ,wnetrze” i recznie
lub peseta usunac osci. Zmiel mieso ryby
w maszynce do miesa.

I\

TN



Przygotowanie farszu:

Do zmielonego miesa ryby dodaj mielong
topatke wieprzowa. Wbij 10 jajek. Dodaj
butke tartg, posiekana natke pietruszki,
sol i pieprz. Wyréh wszystko doktadnie na
jednolita mase. Farsz powinien by¢ zwarty,
ale nie za suchy — w razie potrzeby dodaj
wiecej butki tartej.

Faszerowanie karpia:

Delikatnie napetnij przygotowang skore
z gtowa farszem. Nie upychaj zbyt moc-
no, aby skdra nie pekta podczas pieczenia.
Otwor brzucha zaszyj nitka kuchenna.

Pieczenie karpia:

Posmaruj skore karpia olejem z wierzchu.
Utdz rybe w naczyniu zaroodpornym lub
na blasze wytozonej papierem do piecze-
nia. Piecz w temperaturze 170°C przez
1,5-2 godziny, az skora bedzie ztocista
i chrupiaca.

Przygotowanie kotlecikow:

Z pozostatego farszu uformuj mate kotleci-
ki. Rozgrzej olej na patelni. Usmaz kotleciki
na ztoty kolor z obu stron.

Karpia po pieczeniu zostaw do wystudze-
nia. Najlepiej smakuje na zimno. Przed
podaniem pokroj rybe w grube plastry.
Kotleciki rowniez serwuj na zimno — moga
by¢ dodatkiem do karpia lub samodzielng
przekaska.

Danie swietnie prezentuje sie na $Swia-
tecznym lub uroczystym stole. Podawaj
z chrzanem, sosem tatarskim lub cwikta.
Mozesz udekorowac pétmisek cytryna, ko-
perkiem lub natka pietruszki.




Kolo Gospodyn Wiejskich
»Sami Swoi”
w Miczulach %

woj. warminsko-mazurskie

Mazurskie Dziady

z leSnym twistem

Skiadniki:

Ciasto Sos

100 g suszonych prawdziwkow
50 g swiezych kurek

1 cebula

300 ml $mietany 30%

1 tyzka masta

sol, pieprz

1,5 kg ziemniakow surowych
300 g ziemniakow ugotowanych
(w osolonej wodzie)

200 g topinamburu (surowego)
2 tyzki maki ziemniaczanej

sol, pieprz do smaku

Farsz

200 g kaszy gryczanej prazonej (Szczytno)
200 g boczku wedzonego dobrej jakosci

1 duza cebula

2-3 zgbki czosnku (startego Swiezego)
peczek $wiezej pietruszki

1 tyzka majonezu ketrzynskiego
sol, pieprz

N
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Przygotowanie

Ziemniaki i topinambur zetrze¢ na drobnej Grzyby suszone namoczy¢ na noc, nastep-
tarce, odcisna¢ z nadmiaru wody. Doda¢ nie ugotowa¢ w wodzie z namaczania. Kur-
ziemniaki ugotowane i przecisniete przez ki oczysci¢, podsmazy¢ z cebulg na masle.
praske, make ziemniaczana, sol i pieprz. Wy- Dodac ugotowane prawdziwki, Smietane, do-
robi¢ zwarte ciasto jak na kartacze. prawic¢. Gotowac kilka minut do zgestnienia.

Kasze ugotowac na sypko w osolonej wodzie. Dziady podawac gorgce polane aromatycz-

Mozna do gotowania dodac bulion warzywny nym sosem grzybowym. Danie taczy tra-

jesli mamy. Boczek pokroi¢ w kostke, pod- dycje z nuta nowoczesnosci — hotd dla

smazy¢ z cebulg na ztoto, potaczy¢ z kasza, mazurskiej kuchni i lokalnych produktdw.

doprawi¢. Wcisna¢ Swieze zabki czosnku. Mozna przygotowac rowniez w wersji

Dodac pokrojong pietruszke. wege, pozbawiajac farsz boczku. Mozna
zastapi¢ go wiekszg iloscia majonezu, aby

Z ciasta formowac placuszki, naktadac farsz, farsz byt zwarty.

zlepia¢ w owalne kluski. Gotowa¢ w osolo-

nym wrzatku ok. 10-12 minut od momentu

wyptyniecia.
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Kolo Gospodyn Wiejskich
w Nieslabinie

woj. wielkopolskie

W,

Zur z pierogami
faszerowanymi
bialg kielbasg

Skiadniki:

ZAKWAS (proporcje na 1 litr)

e 120 gram maki zytnigj
razowej typ. 2000

e 1 litr letniej przegotowanej
wody

e 3 zabki czosnku

e 3liscie laurowe

2-3 gatazki lubczyku
3-4 liscie laurowe

5 kulek ziela angielskiego
ok. 1 tyzki soli

ok. 5 litrow wody

Pozostate sktadniki do zuru

e 100 mlwrzatku
e 40gmasta
e 1/2tyzeczkisoli

Farsz (sktadniki przeliczone
na 1 kg farszu)
e 70 dkg miesa chudego

e 3 kulkiziela angielskiego e 2cebule z szynek wieprzowych

o 2 tyzki masta e 20 dkg miesa ttustego
ZUR (na okoto 5 litréw) e 0,5 kg boczku wedzonego z topatek wieprzowych
Wywar (bulion) naturalnie i boczku

o 2 wieksze kawatki zeberek @ 4 wieksze marchewki e 10 dkg miesa Sciegnistego
wedzonych e 5-6 duzych ziemniakow z golonek wieprzowych

e 3-4 kietbasy hiate parzone e suszony majeranek e 20 gsoli kuchennej
wielkopolskie e Swiezo zmielony pieprz — e 4 gSwiezozmielonego

korzeniowego

tortowej

e 5 grzybkdw suszonych ilo$¢ wg uznania pieprzu

e 3 zabkiczosnku e 2 tyZki Swiezo utartego e 3 gmajeranku

e 1 opalona na ogniu cebula chrzanu e czosnek przeci$niety przez
e 4-5marchewek, e 100 ml $mietanki kremdwki praske (ilos¢ wg uznania)
e 2-3 korzenie pietruszki 30% e woda

e potselera korzeniowego e jajka przepiorcze i Swieze
e 1por PIEROGI listki majeranku do

e peczek natki pietruszki Ciasto dekoracji

e 2-3 gatazki naci selera e 250 g maki pszennej



Przygotowanie

Wymiesza¢ sktadniki na zakwas, przykry¢ i gotowac. Doprawi¢ sporg iloscig suszo-
recznikiem papierowym i odstawi¢ do zaki- nego majeranku, Swiezo zmielonym pie-
szenia na 4-5 dni. Kazdego dnia zamiesza¢ przem, na koficu dodac chrzan i Smietanke.
zakwas.

Wyrobi¢ farsz ze zmielonego miesa i przy-
Przygotowac baze pod zur, tj. ugotowac bu- praw. Zarobi¢ ciasto na pierogi — make
lion z podanych sktadnikow (gotowac kilka zaparzy¢ woda, doda¢ pozostate sktadniki,
godzin na wolnym ogniu). Po ugotowaniu — pozostawi¢ przykryte Sciereczka aby od-
bulion przecedzic. poczeto na kilkanascie minut. Ciasto cien-

ko rozwatkowac, wykrawac kotka, natozyc
Na masle zeszkli¢ drobno posiekana cebule. farsz i zlepi¢. Pierogi gotujemy w osolonej
Na patelni, na ktorej smazylismy cebule, wodzie na matym ogniu okoto 3-5 minut
podsmazyc¢ do zarumienienia boczek pokro- od wyptyniecia.
jony w cienkie paseczki.

Na talerz wlewamy zur, wktadamy gorace
Marchewke i ziemniaki pokroi¢ w kostke. pierogi i dekorujemy Swiezym majerankiem
Wszystko dodac do bulionu i gotowac kil- oraz ugotowanymi jajkami przepidrczymi.
kanascie minut. Nastepnie wla¢ zakwas
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Siemczynianki

woj. zachodniopomorskie

Siemczynskie
smalki natury

Skiadniki:

e 1 sztuka $wiezego wegorza
e 2tyzeczkisoli
e 1 tyzeczka Swiezo mielonego pieprzu

Sos kurkowy:

350 g Swiezych kurek

150 g cebuli cukrowe;

125 ml Smietanki 30% stodkiej

50 g masta

1/2 ptaskiej tyzeczki Swiezo mielonego pieprzu
2 tyzeczki posiekanej zielonej pietruszki




Przygotowanie

Swieze kurki doktadnie oczyszczamy i my-
jemy z piasku i fragmentow innych roslin,
a nastepnie delikatnie osuszamy recznikiem
papierowym. Kurki zostawiamy w catosci.
Cebule drobno siekamy. Nagrzewamy duza
patelnie z grubym dnem. Wktadamy na nig
masto i posiekang cebule. Podsmazamy na
Sredniej mocy palnika przez okoto 7 minut,
aby sie zeszklita. Dodajemy oczyszczone
kurki. Posypujemy je solg i pieprzem. Catos¢

mieszamy i podsmazamy okoto 10 minut
(bez przykrywki). Po tym czasie na patelnie
wlewamy $mietanke 30% i wsypujemy drob-
no posiekang natke pietruszki. Catos¢ nalezy
zamieszac i podgrzewac kolejne 5 minut. Sos
powinien lekko zgestniec.

Grillowanego wegorza podajemy z sosem
z kurek i naszym lokalnym produktem, czyli
pajda chleba drawienskiego.
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Krajowy Osrodek
Wsparcia Rolnictwa

Krajowy Osrodek
Wsparcia Rolnictwa

ul. Karolkowa 30

01-207 Warszawa
www.gov.pl/kowr
www.bitwaregionow.pl
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